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            V. SIMPULAN DAN SARAN  
 
A. SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan : 
1. Substitusi tepung sukun dan tepung ikan teri nasi dalam pembuatan non flaky 
crackers memberikan pengaruh terhadap kadar abu, protein, karbohidrat, 
kekerasan, dan angka lempeng total namun tidak memberikan pengaruh pada 
kadar air, lemak, serat, dan angka kapang khamir. 
2. Substitusi tepung sukun dan tepung ikan teri nasi  untuk membuat non flaky 
crackers dengan kualitas paling baik berdasarkan hasil analisis kimia, fisika, 
mikrobiologi, dan organoleptik adalah 20%:10%.  
 
B. SARAN 
Saran yang diperlukan untuk penelitian selanjutnya adalah: 
1. Proses pembuatan non flaky crakers perlu memperhatikan suhu dan waktu yang 
optimal, sehingga warna produk menjadi lebih menarik. 
2. Tepung ikan teri nasi yang digunakan hendaknya diolah dengan suhu dan lama 
waktu yang tepat, sehingga produk akhir non flaky crackers memiliki warna akhir 
yang lebih cerah dan dapat lebih diterima oleh panelis. 
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LAMPIRAN 
Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Non Flaky Crackers 
 
  
 
 
 
 
 
 
Bahan dicampur dengan gula, susu skim, mentega 
 
 
Air ditambah dan dicampur hingga homogen 
 
 
Adonan didiamkan dalam kulkas selama 30 menit 
 
 
Adonan dibentuk lembaran dengan ketebalan 2 mm 
 
 
Pencetakan non flaky crackers dilakukan 
 
 
Pemanggangan dilakukan pada suhu 150°C selama 55 menit 
Tepung Terigu  
70% 
Tepung Sukun 
30%, 25%, 20%, 15% 
Tepung Ikan Teri Nasi 
0%, 5%, 10%, 15% 
Non Flaky Crackers siap disajikan 
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Ikan teri nasi kering dicuci hingga bersih lalu ditiriskan 
 
 
Ikan dimasukkan dalam oven dengan suhu 130°C selama 2 jam 
 
 
Ikan ditumbuk hingga menjadi bubuk 
 
 
Bubuk disaring dengan ayakan 80 mesh 
 
 
Langkah diulangi untuk bubuk tidak lolos saringan 
 
 
Tepung ikan teri nasi siap dikemas 
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Lampiran 3.  Analisis dan Anava Kadar Air Non Flaky Crackers dengan  
SubstitusiTepung  Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 17. Kadar Air Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan Teri Nasi 
     Ulangan                               Kadar Air (%) 
     30%:0%       25%:5%     20%:10%     15%:15% 
           1        3,262 2,873   3,694        2,380 
           2        4,674 4,490 4,964        3,473 
           3        3,694 2,692 4,660        3,104 
    Rata-rata        3,876 4,109 3,928 2,985 
 
Tabel 18.  Anava Kadar Air Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Sumber     
Keragaman 
    Jumlah 
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
   Kuadrat  
Tengah 
(KT) 
  F Sig. 
Perlakuan      2,275 3         0,758    0,950 0,461 
Galat      6,388 8         0,798   
Total      8,663        11    
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Lampiran 4. Analisis, Anava,  dan DMRT Kadar Abu  Non Flaky Crackers dengan 
Substitusi Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 19.  Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan  Teri Nasi 
     Ulangan                               Kadar Abu (%) 
     30%:0%        25%:5%          20:10         15:15 
1       1,624       1,647   2,010    2,436 
2       1,541       1,554 2,008     2,601 
3       1,519       1,584 1,503     2,396 
    Rata-rata       1,561       1,594 1,840     2,477 
 
Tabel 20.  Anava Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Sumber      
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
     Kuadrat 
  Tengah (KT) 
 F Sig. 
Perlakuan      1,623 3 0,541  21,119 0,000 
Galat      0,205 8 0,026   
Total      1,828        11    
 
Tabel, 21. DMRT Kadar Abu Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Substitusi Tepung Sukun: 
Tepung Ikan Teri Nasi (%) 
      N  Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 0,05) 
   a   b 
      30:0      3          1,561  
      25:5      3          1,595  
      20:10      3          1,840  
      15:15      3            2,477 
      Sig.           0,075           1,000 
 
 
  
77 
 
Lampiran 5.  Analisis dan DMRT Kadar Lemak  Non Flaky Crackers dengan     
Substitusi Tepung  Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 22.   Kadar Lemak Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan Teri Nasi 
     Ulangan                             Kadar Lemak (%) 
      30%:0%       25%:5%      20%:10%    15%:15% 
1         11,341  11,665   11,400        19,642 
2         11,007        13,349 17,315        12,019 
3           6,910  6,910 10,147        12,277 
     Rata-rata           9,608        10,641 12,954  14,586 
 
Tabel 23.  Anava Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan Tepung 
Ikan Teri Nasi 
   Sumber   
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
   Kuadrat  
Tengah 
(KT) 
 F Sig. 
Perlakuan      46,420 3        15,473   1,192 0,373 
Galat    103,858 8        12,982   
Total    150,278        11    
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Lampiran 6. Analisis, Anava, dan DMRT Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan 
Substitusi Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 24.  Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan Teri Nasi 
     Ulangan                             Kadar Protein  (%) 
    30%:0%       25%:5%       20%:10%      15%:15% 
1         5,833  8,910   12,463        14,357 
2         7,741 8,214 10,430        14,821 
3         6,508 9,651 12,216        14,265 
   Rata-rata         6,694 8,925 11,703 14,481 
 
Tabel 25. Anava Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukundan Tepung Ikan Teri Nasi 
   Sumber   
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadra
t 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
   Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 F Sig. 
Perlakuan    102,756 3        34,252  49,427 0,000 
Galat        5,544 8 0,693   
Total    108,300        11    
 
Tabel 26. DMRT Kadar Protein Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Substitusi Tepung Sukun: 
Tepung Ikan Teri Nasi (%) 
N      Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 0,05) 
       a       b       c        d 
      30:0    3    6,694    
      25:5    3     8,925   
      20:10    3    11,703  
      15:15    3    14,481 
      Sig.    1,000    1,000    1,000  1,000 
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Lampiran 7. Analisis, Anava, dan DMRT Kadar Karbohidrat  Non Flaky Crackers 
dengan Substitusi Tepung  Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 27.  Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
     Ulangan Kadar Karbohidrat  (%) 
     30%:0%       25%:5%      20%:10%     15%:15% 
1       77, 940 74,905  69,694        61,185 
2       75,037       72,392       67,555        67,086 
3       81,803       76,891       71,474        67,958 
     Rata-rata       78,269       74,729       69,574  65,409 
 
Tabel 28. Data Hasil Pengujian Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers dengan 
Substitusi Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
   Sumber   
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
  Kuadrat  
Tengah 
(KT) 
 F Sig. 
Perlakuan    287,859 3        95,954  11,279 0,003 
Galat       68,057 8 8,507   
Total    355,917        11    
 
Tabel 29.   DMRT Kadar Karbohidrat Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Substitusi Tepung Sukun:    
Tepung Ikan Teri Nasi (%) 
N     Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 0,05) 
          a            b      c 
      30:0     3       65,409   
      25:5     3      69,574       69,574  
      20:10     3       74,729  74,729 
      15:15     3    78,260 
      Sig.        1,000        1,000    1,000 
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Lampiran 8. Analisis dan Anava Kadar Serat Kasar  Non Flaky Crackers dengan 
Substitusi Tepung  Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 30.  Kadar Serat Kasar Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
     Ulangan                     Kadar Serat Kasar (%) 
     30%:0%       25%:5%      20%:10%    15%:15% 
          1         8,264  8,602    7,583        7,883 
          2       10,368         8,243       11,642        9,437 
          3         7,338         7,041         9,183        5,471 
     Rata-rata         8,656         7,962         7,825  7,597 
 
Tabel 31. Anava Kadar Serat Kasar Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Sumber   
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
 Derajat  
Bebas 
(db) 
  Kuadrat  
Tengah 
(KT) 
 F Sig. 
Perlakuan      1,846     3      0,615       0,283   0,837 
Galat    17,427     8      2,178   
   Total    19,274   11    
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Lampiran 9. Analisis dan Anava Kekerasan  Non Flaky Crackers dengan Substitusi 
Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 32.  Kekerasan Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan  Teri Nasi 
 
     Ulangan                          Kekerasan (N) 
    30%:0%       25%:5%       20%:10%     15%:15% 
         1      10,105 12,273     10,620      9,522 
         2       16,401      16,382       9,125       8,492 
         3      13,131      10,988     10,009       8,051 
    Rata-rata      13,212 13,214       9,918       8,688 
 
Tabel 33.  Uji Anava Kekerasan Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Sumber      
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
     Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
 F Sig. 
Perlakuan       48,136 3      16,045  3,380    0,075 
Galat       37,976 8        4,747   
Total       86,113        11    
 
Tabel 34. DMRT Kekerasan Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Substitusi Tepung Sukun: 
Tepung Ikan Teri Nasi (%) 
      N  Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 0,05) 
   a   b 
      30:0       3          13,212  
      25:5       3          13,214  
      20:10       3            9,918         9,918 
      15:15       3          8,688 
      Sig.             0,509         0,113 
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Lampiran 10.  Analisis, Anava dan DMRT Uji ALT Non Flaky Crackers dengan 
Substitusi Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 34.  Jumlah ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan  Teri Nasi 
     Ulangan                               ALT (CFU/g) 
     30%:0%       25%:5%      20%:10%    15%:15% 
         1        1766 2512   1148         272 
         2         2219 1852   821          592 
         3        1904 2566          593         510 
    Rata-rata        1963 2310   854   458 
 
Tabel 35.  Uji Anava ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun dan 
Tepung Ikan Teri Nasi 
Sumber      
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
     Kuadrat 
  Tengah (KT) 
 F Sig. 
Perlakuan 6991478,250 3 2330492,750  29,368 0,000 
Galat   634832,000 8     79354,000   
Total 7626310,250        11    
 
Tabel, 36. DMRT Kadar ALT Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Substitusi Tepung Sukun: 
Tepung Ikan Teri Nasi (%) 
      N  Tingkat Kepercayaaan 95% (α = 0,05) 
   a   b 
      30:0       3          458,000  
      25:5       3          854,000  
      20:10       3                  1963,000 
      15:15       3          2310,000 
      Sig.               0,123               0,170 
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Lampiran 11.  Analisis dan Anava Kapang Khamir Non Flaky Crackers dengan 
Substitusi Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 37.  Jumlah Kapang Khamir Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan  Teri Nasi 
     Ulangan                               Kapang Khamir (CFU/g) 
          30:0            25:5          20:10         15:15 
1          10  0       0           0 
2             0    0     0            0 
3            0  0            0           0 
    Rata-rata            3,3    0     0     0 
 
Tabel 38.  Uji Anava Kapang Khamir Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Sumber      
Keragaman 
    Jumlah   
Kuadrat 
  Derajat  
Bebas 
(db) 
     Kuadrat 
  Tengah (KT) 
 F Sig. 
Perlakuan     2,250 3        0,750   1,000 0,441 
Galat     6,000 8        0,750   
Total     8,250        11    
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Lampiran 12.  Analisis Uji Organoleptik Non Flaky Crackers dengan Substitusi 
Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 
 
Tabel 39.  Organoleptik Warna Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan  Teri Nasi 
      Panelis                        Nilai Kesukaan Sampel 
    30%:0%    25%:5%    20%:10%   15%:15% 
1 4 3 3 3 
2 4 3 3 3 
3 3 3 3 2 
4 2 2 2 3 
5 3 3 3 3 
6 3 3 2 3 
7 4 3 2 3 
8 4 2 3 2 
9 1 3 4 2 
          10 4 2 2 3 
          11 4 2 1 3 
          12 3 2 3 1 
          13 4 2 3 1 
          14 3 1 1 1 
          15 4 3 2 2 
          16 4 3 3 3 
          17 4 3 2 1 
          18 2 1 1 1 
          19 4 3 1 2 
          20 3 2 3 3 
          21 2 3 3 1 
          22 4 2 3 3 
          23 1 2 4 3 
          24 3 3 1 2 
          25 3 3 4 3 
          26 2 2 2 2 
          27 3 3 3 3 
          28 3 3 1 3 
          29 4 2 2 4 
          30 3 4 2 1 
  Rata-rata        3,367         2,534         2,400         2,334 
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Tabel 42.  Organoleptik Aroma Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan  Teri Nasi 
      Panelis                        Nilai Kesukaan Sampel 
        30:0         25:5        20:10      15:15 
1 3 2 3 3 
2 3 3 3 3 
3 2 2 2 2 
4 3 2 2 2 
5 2 2 3 2 
6 3 3 3 3 
7 3 3 3 3 
8 3 3 2 2 
9 2 3 2 1 
          10 4 3 2 2 
          11 1 2 3 4 
          12 2 2 3 1 
          13 2 2 2 1 
          14 3 3 3 3 
          15 2 3 2 2 
          16 2 2 4 2 
          17 4 3 2 1 
          18 1 1 3 1 
          19 3 2 3 3 
          20 3 2 2 3 
          21 2 2 3 4 
          22 3 4 2 2 
          23 2 3 2 3 
          24 3 2 2 3 
          25 3 3 2 2 
          26 3 2 2 2 
          27 3 3 3 1 
          28 3 3 2 2 
          29 2 2 1 1 
          30 2 3 4 1 
   Rata-rata        2,567         2,500         2,434       2,167 
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Tabel 44.  Organoleptik Rasa Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan  Teri Nasi 
      Panelis                        Nilai Kesukaan Sampel 
    30%:0%     25%:5%     20%:10%    15%:15% 
1 2 2 3 2 
2 3 3 4 2 
3 2 2 2 3 
4 2 2 3 4 
5 3 2 3 3 
6 4 3 3 2 
7 4 3 3 3 
8 2 1 2 2 
9 2 4 4 2 
          10 2 1 1 3 
          11 4 3 1 3 
          12 3 1 3 1 
          13 4 2 3 1 
          14 3 3 3 2 
          15 2 3 3 3 
          16 3 3 4 2 
          17 1 3 2 4 
          18 2 1 3 2 
          19 3 4 2 2 
          20 3 4 3 3 
          21 3 2 4 4 
          22 2 2 3 3 
          23 2 2 3 4 
          24 3 2 1 2 
          25 3 2 2 1 
          26 2 3 1 2 
          27 2 2 3 1 
          28 3 1 2 3 
          29 2 4 1 2 
          30 2 3 4 1 
  Rata-rata        2,600         2,434         2,634         2,400 
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Tabel 46. Organoleptik Tekstur Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan  Teri Nasi 
      Panelis                        Nilai Kesukaan Sampel 
    30%:0%     25%:5%    20%:10%   15%:15% 
1 2 3 3 3 
2 3 3 4 2 
3 3 3 3 2 
4 1 3 1 2 
5 4 4 4 3 
6 3 3 2 2 
7 3 3 3 3 
8 3 3 3 2 
9 1 3 4 1 
          10 2 4 3 2 
          11 1 1 1 3 
          12 2 2 2 1 
          13 3 3 1 1 
          14 3 3 3 3 
          15 3 3 3 3 
          16 3 3 3 3 
          17 1 4 3 2 
          18 3 2 1 1 
          19 3 3 2 3 
          20 2 3 3 3 
          21 3 2 3 1 
          22 2 2 3 3 
          23 2 3 3 3 
          24 3 3 2 2 
          25 4 4 3 4 
          26 3 3 3 3 
          27 3 3 3 3 
          28 3 3 2 2 
          29 2 3 4 1 
          30 2 3 4 1 
  Rata-rata        2,534         2,934         2,734         2,267 
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Lampiran 13.  Analisis Kadar Kalsium Non Flaky Crackers dengan Substitusi 
Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi  
 
Tabel 47. Uji Kadar Kalsium Non Flaky Crackers dengan Substitusi Tepung Sukun 
dan Tepung Ikan Teri Nasi 
Sampel A 
(30%:0%) 
Massa 
(g) 
Vol akhir   
(ml) 
              Ca (mg/100 g) 
Terbaca       fp     Total Rata-
rata 
Ulangan 1  1,039      1,646       10  158,391 155,995 
Ulangan 2  1,090         100    1,675       10  153,599 
 
Sampel B 
(25%:5%) 
Massa   
(g) 
Vol akhir   
(ml) 
              Ca (mg/100g) 
Terbaca       fp     Total Rata-
rata 
Ulangan 1  1,041      100    2,321       10  222,787 221,063 
Ulangan 2  1,044         100    2,291       10  219,393 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
89 
 
Lampiran 14. Dokumentasi Koloni Mikroorganisme dan Kapang Khamir 
 
 
 
                                                       Foto ALT pengenceran 10
-2 
 
           
                Foto ALT pengenceran 10
-3 
Gambar 11. Koloni Mikroorganisme Pada Non Flaky Crackers Dengan Substitusi 
Tepung Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 20%:10% 
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                  Foto kapang khamir positif pengenceran 10
-1 
 
                  
                     Foto kapang khamir negatif pengenceran 10
-2
 
Gambar 12. Koloni Kapang Pada Non Flaky Crackers Dengan Substitusi Tepung 
Sukun dan Tepung Ikan Teri Nasi 30:0 
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Lampiran 15. Kuesioner Uji Organoleptik 
 
KUESIONER 
Kepada 
Yth. Responden 
di tempat, 
 
Dengan hormat, 
Saya yang bertanda tangan di bawah  ini: 
 Nama Mahasiswa: Yudhistira Adi Nugraha  
NPM                      : 110801191 
 
Dalam rangka penyusunan skripsi, saya memohon kesediaan saudara untuk 
mengisi daftar kuesioner ini. Tujuan dari kuesioner ini adalah untuk mengetahui 
“KUALITAS NON FLAKY CRACKERS DENGAN KOMBINASI TEPUNG 
TERIGU DAN TEPUNG SUKUN (Stolephorus sp.).” Dalam kuesioner ini 
parameter survei adalah Warna, Aroma, Rasa, dan  Tekstur  sehingga penulis dapat 
melakukan analisis berdasarkan data secara akurat. 
Demikian pengantar ini saya buat atas perhatian dan kerjasama Saudara saya 
ucapkan terima kasih.  
          
 
                      
Hormat saya, 
  
       
                 Yudhistira Adi Nugraha 
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FORMULIR 
UJI SENSORI (UJI KESUKAAN) 
 
Nama panelis : 
Usia : 
Jenis kelamin : 
Minat Studi                 : 
 
Instruksi 
1. Silakan sampel dicicipi satu persatu.  
2. Pada kolom parameter sampel berikan penilaian anda dengan cara 
memasukan nomor berdasarkan tingkat kesukaan.  
3. Jangan membandingkan tingkat kesukaan antar sampel.  
4. Setelah selesai berikan komentar anda dalam ruang yang telah disediakan.  
 
Sampel Parameter 
Warna Aroma Rasa Tekstur Rata-Rata 
A      
B      
C      
D      
 
Keterangan: 4 = Sangat suka 
         3 = Suka  
         2 = Agak suka  
         1 = Tidak Suka  
TERIMA KASIH  
